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Petits croissants 
au chocolat 



qlAlfLjuJL oVLIfr 




* -250 gr de marganne 
ramo*ft 

*&CB*ÊA 

» lOOgrde sucre gââcé 

• 1 paquet de levure 
chimique 

. lç.â cale d'extrait 
de vanille 

■ Farine nécessara 

♦ 1 c, à esté de cacao 



* 100 gr da chocolat 
tondu au bain-mario 







tiperer la pâte ; mêiangef Sa margarine, 
sucre, les œufs e* ta vaniHe, Ajouter la 
_ Ajre et ramasser SveC ta farine. 

■HjJ*!y^-!' l J , -Jl J - l ^ J 




Prendra tes boulas ete pète blanche et 
tapisser la moitié du monta en pressant. 



£ *rt jjl ^* '* ^jil , -W^B trf-Jl *i/ ^ 




Fermer avec un deuxième rnoute. 



>j>Lft-aJl 




^>û*Ar-é.250' 




J-*- z ' 




^L^i-^100. 




V^r^ 'jt** 1 («T^ ^ " 




ij*»** Mal* 1 ■ 




LLïUh wr -'-- - 




ij^y-l ^ » i-i .- 






Puis allumer te gril at les laisser encore S 
à 10 rnn afin qu'ils obtiennent une couler 
dorée, 

v-fc j 1 *- o^ 1 a» 1 ' 10 JL 5 j. WjVjA" ^' 




Séparer la pâle en deux et colorer la deu- 
xième au cacao. Prélever des boutes de S 
gr de chaque pata. 




Tapisser l'autre moitiâ du meute avec la 
pâte au cacao. 




Cuire au four préchauffé 5 a 1 mn, 




Tremper te coté blanc dans du chocolat 

tondu. 




Biscuits au miel 




.RÉDIEMT5 

• Spunescf'œuts. 

• V& verre de sucre 
Crâtallisë (90 q\ 

. 1 verre ds mfeJ (iècte 

• 250 g de rn arganrw 
rendue e( refroicfie 

• 1 c à cate d'extrait 
de vanille 

. Faune- nécessaire 



■ 1 c. à café de bicarbo- 
nate de soudte 

DÉCORATION 

■ 250 g de ronfitufe 
d'abrwrt 

» Chutes tte pâte cvtes 

ei moulues 






j—FiLi-jaJ! 

tjy») 

(S 180) 




Mélanger les oeufs et te sucre puis Inccr- 
porBr Je rroei et la margarine. 

j^j*! j $*** ^ Lj x_ii >u v« .^-^S 




Abaisser â 3 mm et découper les gâteaux 
(compter 3 péce& poui 1 gâteau), 




Enduire tes gâteaux encore cfiauds de 
confilurB, 




Enduira la fecfc de confiture également . 




Ajouter la vanille, le bicarbonate et rames- 
ssr avec ta farine en une pâte maitéabte. 







Cuira 15 à 20 mn à 160*. pu»5è 10 mr. 
en position gnIJ, Cuire quelques chutes de 
pâte pour la décûrmttôfi* 




Cdler trois par trois. 




Recouvrir de chutes de pâle cultes al 
moulues. 

. v-jJi jlj«kJl *V*ÎI g* *4" 




Bracelets aux \i i n \ î 

graines de sésame Oib^bJU ^LujI 




INGRÉDIENTS 

- 2S0 Q da margarine 
ramollie 

• 120 g da sucre glace 

' 1 ouf 

»1ç.ô ca»e d'extrait de 
v&nfle 

* 60 g de ha»va ^halvrei 
tort) 

» t* paquet de levure 
chlmiquei 




Mélanger la margarine e( le sucre, pue 
Incorporer l'œuf, la vanille et le rtafva. 




Asperger d'eau de (Peurs d'oranger pour 
avoir des gâteaux croustillants. 




Découper des bracelels de 5 cm de dia- 
mètre. 




Enrober de graines de sésame. 



■ittsJU-itifcjû, 



\ 



"V 




jouter la levure et ramasser avec la famé 
en une pâle terme. 




Sur une surface farinée, abaisser la pâte a 
1 cm d'épaisseur, 



1 



1 ***** ****>• &~jh^\j*J 




Enduire \a face des gâteaux de bfanc d 'ttuf. 





8 

Cuire 15 à 20 mn au four préonaun 
1 80* , puis 5 à 10 mn m position grill 



Les sablés 




- 250 gr de margarine 
ramolte 

* tûo gr de sucre glace 

- t cxi 2 jaunes d'oeufs 

* 1 g, à cafid d'extrait da 
vanille 

* iGOgdems&ena 

* î paquet cte levure 
ctwntquQ 

* Faune nécessaire 






* 



WW les ingr&Jiefnfè «t préchauffer te 

èiao\ 



>t ^>5l 1/ ^- j jfi\ÀJl ^ jj#- 





\ 



Ajouter la. levure et ramasser avec la farine 



.tijtft^ji-ejïjï-*-»,/^ 



o o 








Sur une surface farinée, abaisser a 5 mm 
et découper ctes sablés, 



* 



> 1 



V 



2 



TravaMIer la marganne ©t le suer© en pon i 
marie., puis irKQrporer les oeufs, la vanlta 
et la rnaizena. 




La pâtô doit être iâctfô à élaler et utilisée 
immédiatement. 




Cuire 1 5 è 20 mi% puis 5 mn en posilion 

grill. Laisser reftokflr. 

jn« 5 I4J.1 j jyjjji ^_uii ,i_jjd 20 J; 15^-1*^4 




Enduire de gelée, coHef les sablés et 
remplir le creux, de gelée. 

-ÉV 31 -J-^ j ^^^ *£- ,/** -J^ ^] 






Sablés à l'huile 



>JL «uLLzs 





Battre les œufs et te sucre, Incorporer 
l'huile, la vanille, le zeste et la matzena 



"%_■*»_ — - 



Abaissée a 3 mm, découper tes gâteaux 
et poser sur une plaque tapissée de pa- 
piei aluminium beurré. 

.ÏJ^JJL 3|#jJ* ff^Ji^ Jjjf J^J,*' 



• 1 werre de sucre 
cristséisé 

» 1 verra cHhuite 

• 1 verra de maizana 

deogo 

- 1 c. à café de vanille 

• 1 c. à soupe de zesta 
de citron 

- 1 paquet de levure 
cHmlque 



Cuire 1 5 à 20 mn à 180*, pute laisser 5 à 
10 mn en position grill , 



» Farine nécessaire 
DÉCORATION 
• 250 g de confiture 
d'abricot 



10 








Ajouter la levure et ramasser avec la fnnno 
en une pâte fnsJléabte. 

■Jw 




Creuser la moitié des sablés et laisser lu 

reale plein 



Mua ^ ,/jïi j g«i-)i ï*j wt* ^*>1 




Laisser refroidir et enduire de coni> : 



^WUpV 1 *» 1 



* ? 






8 

Remplir les creux de confiture el sorvr 



11 







1 



Travailler le beurre et le sucre en pom- 
made. 





La tarce : mélangea les amandes et le 

sucre puis asperger d'eau dé fleurs 
d'oranger. 



Fariner la boule et enfoncer dans un 
moule à maamoul, 



Démouler, piquer et garnir d'une pincée 
de pistaches. 

. J^+ U#jl| l#r&J **/*/ k *-Ji^Ji ^ l*J->L 




• 



Ajouter tes amandes, les noix et ramasser 

avec la fanrre en une pâte à sablés 




Mettre % c, à café dans urt peu de pâte et 
rouler en boule* 



"f 



Appuyer sur la pâte pour marquer la 
des gâteaux. 



\ 



fc 



8 
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Cuire 15 à 20 mn à 160*. pute S à 10 mn 

en potion gril 

V^ji.ij^ii^iLuj^OJi 15^*160^4*^1 

rfj *1 jflblOjjii 



Les miroirs 





Mélanger l'œuf, le sucre, la margarine et 
fô vanille. 




jouter la levure et ramasser aussitôt à la 
farirve en une pâte malfcàatole. 




Badigeonner de blanc d'oeuf. 



.^Ui^^i 



INGRÉDIENTS 


■ Farina nécessaire 


• 250gr de beurre ou 


DÊCOHAT! 


ntp/garme fprnDills 


- 30 gr de pistaches 


. tOO & des sucra glace 


moulues 


- 1 nul 


- 1 btanc d'oeuf 


* 1 paquet de levure 


. Cerises confites 


chimique 


(1 borte de 30 gr) 


■ 1 c. a café d'extrait 




de vanille 




» 1 sachet de café 




sotufcte 

I 
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(J^y (j 1 — ' £_'^- 1 * 
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4 ^^ 


uHN^i/^eJ 1 ■ 


ft.Jt+i 1 " ■ 




^j# i» ^** j/ ■ 


*jJM»UaJU 1 • 


7 
Piquer et décorer d'une demi-cerise 




ULiUL jJU^ 


j/ v~ o— ;. vlj j **âl ^jï 




OrL^iiJ 
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Incorporer le café dtsaoui. dans 2 c à 
soupe d'eau chaude et refroidi. 

jl .Lu .^LJi »1lri j* i^J wU 2 J V-u* i*i?i ^J 




4 

Sur une surface farinée, abaisser la pa 

0,5 cm et découper tes gâteaux. 




Enrober de pistaches moulues. 



■^^M 







« 



8 



/ 



Enfourner 15 à 20 mn à 16".' pinr. Ur.^u 
encore 5 à 10 mn en position grill. 
^p k ^ 20 Ji 15 J .°ieo> oi»*->>! 




Petits moules 
au halva 



dljjJI ô^JLaj ô^â^> 




INGREDIENTS 

- 1 25 gf dfe ma*garinB 
ramollie 

. 70 gr de- sucre glace 

* 1 laurifod'ûHuf 

- Yi ç. â cale d'extrait 
de vanille 

* Vfe c , à calé de tevurç 
crWTêque 

-30grdeMwï 
flhetoeJ toftt) 



» Farine frêcesswe 

FAP 

* 30 gr de halva 







1 
Mélanger la margarine-, le encra, le Jaune 
d'œuf et la varfe 




Ajouter la levure et ramasser aussitôt â la 
farine en une pôte malléable. 



V^ J^^hA'j 



- , - ,_^>. 



,dt*i^Jïi 




Router de nouveau et mettre dans tes 
moulas, 



13 



^ ï>- j-30 




Incorporer le narvû éfftoetlé. 



^Uji=LH j>ji s^- ^J 




Diviser en boules de 35 gr, étaler et farcir 
û'V> c. à cafa de halve. 




Enlever le surplus de pâte et égaliser te 
fond des gâteaux. 




Cuire â 180* de 15 a 20 mn Allumer le 
gril et laisser 5 â 10 mn. 

bjkits*^ .«.M 20 Ji 1 5 ^ "1 80 > ImH 

iâ 



Yasmina à la confiture *jy>cdl> ^LuowujL 



V. 



I 





INGRÉDIENTS 

■2ûEWfS 

* 125 gr de sucre glaça 

. 250 gr de beurre OU 
margarine 

» 1 c. à café d'e*trai1 
davardte 

* lœgrrJemeîzena 

» 1 pincée de levure 
chimique 

. Farine nécessaire 



FARCE 

• 50 gr cTam&ntfw 
moulues 

* 50 gr de confiture au 
choix 

DÉCORATION 

. 50 gr de confiture 



Jl 









T 




| 1 

Travailler les ceufe et le sucre en crème. 



■VPJ*/-»^^ 1 



«r- 



Ajouter la levure el ramasser avec la farine. 



U* 




,Lû_jaJI 
i*jA^ jlQO - 



zo 



Prendre 30 gr de pâte, remplir d'Vfc c à 
café de farce et fermer en boute. 




Cuire à 180 D de 15 à 20 mn. Allumer le 
grill el baisser encore 5 mn. 

«lykH %* yJUil .«-** 20 J.J 1 5 J*" 160 j* %&{ 




Incorporer la margarine, la vanille el la n m h 

zena. 




Mélanger là cûnflture aux amandes 



•jVUie^^'i^^ 1 




6 

Focmer les gâteau* à remporte-pièce. 




Laisser refroidir et §arnu du u ir iii h j - 



Zi 



Bâtonnets aux 
fruits confits 



Préparer tes Ingrédient a et préchauffer le 




Sur une surface farinée, abaisser fa pâte 
à 1 ,5 cm d'épaisseur. 



- 125 gr de sucre gteoa 

• SSO gr de marganrw 
f amollie 

■ 1 jaune d'œul 

• ica café détfrart 

devante 

» 50 (y c» fruits confits 

• 1 paquet de lavure 
chimjqjjô 

- Fanno nécessaire 



DECORATION 

* 1 blanc d'oeuf 

■ 50 gr d'amandes 
frfliiées 









i&uli ^d*: 
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^ 



Enduire de blanc d'œuf et parsemer d'a- 
mandes eFfiiées. 

ip &m l*> t ***** ****. WK 



^ 




Mélanger te sucre, la margarrne, le \&unu 
d 'œuf et la vanilhe, 



iJ'j J ii-l'iji> J J , jAJ | 1 >^ i 




La pâte est ferme mais non durs. 



.iÀ-» je* ^1 ï£-J-»=* ïkgfc* ^ -? 1 -"- 






rî 



6 







Découper des bâtonnets à l'emporr»- 
pièce. 
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Cuire 15 à 20 mn, allumât \u i pli . •■■ 
5 â 1 mn, ou jusqu'à ce que ta 
effilées soient dorées, 
jl! S ^ j ij^i ^-jI <^j* 20 Jj 16^ u^nj-i 
I^U^jMjJ»! pu in 



Arayèche au flan 



ù\LûJb (JjujI>C 




IMjFtÉDSENTS 
» aao gr de* nwgann© 
ramûJlie 

« 100 gr de sucre gtaco 
» 3 jaunes d'œufe 
« 1 paquet de tien varie 

* 1 & à caté d'BxtmJI 
de vanille 

* i paquet de levure 
cttmquB 

» Farina nécss&wû 
GLAÇAGE (wr pfl«o 3Si 
«2 blancs d'caute 



-4 c;. è Soupô d'ùàu 

da tau*s d'oranger 
*3c s soupe de jus d» 

cflron 
- 1 ç. à 3ocpe de margarine 

ou beurre 

- Sucre glace îârrwsâ 
nécessaire 

• CoiorarFi Alimentaire rouge 
DÉCORATION 

* Gmsses partu argentées 
.Smart atraerftaaçbiare 

fiôcré (tocuttetil) 



Z4 



^j^Ui^iLl.4 . 

^-^ cAJ juj tp * 



>-O l 6 r > 



1 



y 



y 



Préparer les ingrédients et préchauffer le 



* 



/ 

3 

Ajouter la levure et ramasser avec la 
farine en une pâte malléable. 

Ui_ i^* JS— i J» M A ^^^^1 jijs-^l ^-^ 

.«AWÏI 





Découpsr les arayèche et enlourner 
pendant 20 rnn. AHumef te grIH & laisser 
dorer 5 à 10 mn. 



es 




K 



Mélanger la margarine, le sucre, les m 
d'ceufs. le flan el la vanille. 




Sur une surface (année, abaisser la pâli à 
1 cm d'épaisseur. 



1 ^I—^tijàAi^rij-^jl*^-!!^ 




Glacer tes gâteau* refroidi: '«■ 

pertes, laisser sécher ei endiÊ j ■ i i- • l jnIi. n il 



Nœuds surprise 







M 



%~ _ 



i 

Préparer tes mgrèdtenls ainsi que la crème 
fvOJT p, 33) 

(33 k*L*l\ ^>r) fe^l ti^J j ^llJi ^yi* 




Su une surlaee lamée, abaisser la pâte a 3 mm 
d'épaisseur eî découper des ronds de B cm de 

diamètre. 






- * — - ^ - - J 


>■'■■'. ;■ : ■ 




■ S jamaa d'œufe 


- l^ôgr de baune ramolli 


» Vf verra de- sucre 
efisfâteû 

-1 & 4 ca» d'artraii 
de varulle 

* 1 verra da ring tiède 
-250-gf dfl margarine 


* 1 2â gr de sucru glaco 

■ i c. a cala d'extrart de 
vonillo 

- t sachet de café sckjple 

« Su gr de cscahuèlBS 
ijtilleôâ hrninienl moulues 


ramollie 


DÉCORÂT 


* s c, à cafs da bicar- 
bonalede souda 


* Pâte demandes du 
commères 


• Feme necessai* 


■ Cacao 


CRÈME AU BELIR- 


. Gotee j 



Cura 20 mn au fou préchauffe à 180 
Allumer Je grill « laisser ctofer 10 mn. 

U»» Si J Jw^r J Jl JîUj 1 G '4i*j j il jjj 



P^/L-t- 126 . 

,j«ly i. I^fc* UhU 1 « 

JiijiD iLli ._^> ,__£ 1 • 

jyjl y iLzijL J* 4^* , 
fit . 



■ L a a II 
,_^ln; — * ■ ^é^» XïmL 1 
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Colorer une partie de la pâte d'amandes au 
cacao puis former des ficelles el des llouis. 

'jM i*j^^ fi jVtf^ jp ±#* s i**Vj* 




27 




Méfangsr les faunes d'œufs, le s i 
Ajouter le rruei, la manjarine, le t*cart 
ramasser à la farine an une pftlu mg!là®bto, 




Tapisser des moules el couper le surplus de pâif*. 



ïJSI^il^-Jl^-WijwJl^l ^ . 




Line lois tétrcMfà, tes gâteaux sont piutôl dure 
Remplir de crème' el coter deux par deux. 




3 

Enduire tes gâteaux de- gelE* ■ ; i> n i .«swtr 
absorber la crème [une ni nil pi «s uervfr. 

(«us yj) *- jft* ^^a «4* i ^ , , J ^l, «ldhl.1 ^j 



^Petits fours à la crème Oo^SJl o*^ oLj^ 



^PB 



INGREDIENTS 

* Z5D gr de- margarine 
ramo*B 

* 80 g* de Sucre gtsee 

■ 1 œuf 

* T c. à café d'extrait 
devante 

■ IQOgrdemaliena 

- T paquet de levure 
chimique 

* Farwifl nécessaire 

crème au aeun 



7 







. 



* 125 gr de beurre ramoffi 

* 1 25 gr de sucre glace 

* 1 ç. à cale d'extrart de 
vanille 

* 1 sachet de café soWWg 

* 50 g* d* cachetés 
grillées firwrierft 
moulues 

DÉCOftAnON 

■ Cacahuètes gnlfées aï 
moulues 



2fl 



R „ -.i a 



*>Ï^£125. 
LLUJi 






'*,.• 



Préparer les ingrédfeni? e| préchauffer la foi* à 
180°. 



4 



A 




Ajoute* la vanille, la mai'zena, ta levure et 
ramasser aviac ta farine en une pâle mal- 
léable. 





Enfourner pendant 20 mr>, allumer le gnll 

et laisse* encore 5 mn, 

jak 5 Vhij* j v>ili ^i p î^j 20 iÂJ Im^i 



,*U; 



J^Lfi_ûJI 
^U ^ £JW - 





1 



f 



Mélanger la margarine, le sucre «t Tauf « Ira 
railler tinguemenl. 



.i^i-Jl,pUi Jj( ^i^u1 






Remplir une poche à douille cahnélâQ EN 
déposer des rosaces. 




Enduire les gâteaux refroidis de crame el 
coller deux par deux. 





Enrober de cacahuètes moulues et servir. 






Ajouter ta levure et ramassai wec \n ïwvm tn 
une pâte â sablés 



.4,LUdi î^* jti J* t.jil^i j i^i ^1 




Bouter die boudins d' 1 cm ds diamètre, ëtidi un ■ 
ri« blanc d'ffltA pfter et souder, 




Façonner des roses et des feuilles avec les pâirai 
cataires. 







r* 



8 

Cuir© 15 a 20 nnn au I 

PUIS k3l55ôr encore 5 à lOrfUHifi |MjtillMjn Qfi 
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jj Le glaçage 

INGRÉDIENTS 

* 2 titanes d'oeufs 
*4ç, à Soupe d'eau d 

* 3 c. â soupe de (us £ 

* 1 C- à soupe cte mari 

* Sucre glace tamisa n 

* Cotoranta ekmentairaa au onom 




Fouetter les blancs d'esufe. 




Verser l'eau de fleurs d'oranger. 




5 S) 

verser progressivement le sucre, tout en 
fouettant, jusqu'à obtention de l'épôi* 
ss^ur désirée. 



UU 




*-*,» v— ^ *= î, - i * ^jl* 




*#Duier 1$ citron sans cesser de fouetter. 




Incorporer la margarine ou la beurre. 




Colorer Su goût en ajoutant quelques 
gouttes, de explorent alimentaire , 

.^tiih ïtyJi ^ ^i>i*uj, 4j;i v— *»Û j : 



Remaiï^ie : La margarine donna du brillant au glâçôga s< l'empêche de duc* 



Crème au beurre 

INGRÉDIENTS 

* 125 gr de beurre ramolli 
> 1 25 gr de sucre glace 
- 1 a à café d'extrait de vanille 

^1 * 1 sachet de café sofubte 

• 50 gr de cacahuètes grillées 
finement moulues 

-■ 

Fouetter le beurre avec le sucre puis 
incorporer la vanille. 

.y*uj ^J p j^lji ^, u^ ^faal 



ÔJU>JI «Uu^S 

>»LJl* II 




*r?V 



Ajouter le café dissout dans 2 g. â 
soupe d'eau chaude et refroidi. 



hLJI » LLI ^ ijfS HA* 2 j ÎJJU i ï j^ i 



-■* 







Incorporer les cacahuètes et mettre 

au Iras jusqu'au moment de remploi. 



JSV^ii^U^, 



,IjJU*ûJI 



Remarque ; 

. Les cacahuètes petwenf èfra supprimées 
oi i nemplai. i d'autres fruits aecs . 

• Le café sgàjble peut également étira supprime, 
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Bâtonnets aux dattes 



jJOuJU uLoC 




• 

Pftla: 

• 5O0 g dû rar me 

. 1 70 g de smen fondu 


■ Kca café do clous 
do 9*f ofle nrxxâis 

DÉCORATION 

• i tablette de chocotea 


flSTffl d r eau de fleufs 


■ Vermteeios colorés 


d'acangar + Vfe verra 
d'eau tiède 




OE 




- 2 c. à soupe d'huit 




• 250 g de pâle de 

dattes 




* 1 blanc d'œuJ 








oLlLJoJ; 



34 



^J-f M'A 





: mélanger ta farine et la smen et 
er entre tes mains, 




rarce : mélanger la pâte de dattes, tes 
cloua de girofle, l'huite, pétrir et rouler en 
boudins d"1 cm de diamètre. 



5 mi' 

Poser le boudin, router une foiç et endui- 
ra de blanc d'œul 




M 



u 



Cuire 1 5 mn au Jour préchauffé à iflCr 1 . 
Dorer la face 10 mrt en position grill. 

■t^ Lj J^Ij ^ jfa 10 Ifew j y^iji , 




I 



V 



Ramasser avec l'eau de fleur» d'ormgw 
et l'eau en une pâle msiièoble (Têtu tilde 
empêche la formation de grumeau > i 

.Ui| JUx^-T/t Ut~ il** J^i ^ ,ui t ^pi .u, ^*j 



4 . ^ 

Abaisser Ea pâte à 3 mm d'épais, 
un rectangle de 15 cm de long 







Router une deuxième lois et couper. Ensuit 
découper te boudin en tranches de 3 cm 




Tremper les gâteau* M" ui II: - 1. 1 i - 
lai fondu et parsemer û w r il i 
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Petits oursins 



ûj.jg.nll jjstJI AsLs 




k 










INGREDIENTS 

■ 125 g de beurre ramnih 
« >& verre de sucra 

cristaftsé 

■ 1 ceufë 

* Vf c . à soupe de cacao 

• 25Q g de maizena 

■ là paquet de levure 
chimique 

. Farine nécessaire 



DÉCORATION 
Glaçage au chocolat : 

- 200 g d& ctioCQlrt 
■ 1 c. à soupe de \a\\ 
* V* C â soupe de 

msr flarine rarnoffie 

- Venriceiles au chocolat 



U ' ■'■ j '■ * ' 


f <J.I Ô fL II 


■ ii.^ jiAJi *^> 


i_> îj,;.] £ 125 * 


iJ-^jS^i ^200 » 


^J**""""" - jr*—"' ^-'J* " " 


- ■ j> ■ 


tJ^ 2 * 


ji-^j* *J=ï* ***t* V& 1 • 


^SLf ij_î U*L. H ■ 


<i> 


ti^U * 250 . 


&Vj£±Jl î^ - 


•^ | _K- Î Î ^ • 




iJL^S 




A.-»- U- 1 ■■_■. .— - "Jw J * 



3G 



Travailler te beurre et te sucre en pomma - 
de, puis incorporer les oMs» le cacao et 
fe maizena. 

.■%ftljJrtÉJI 




^> 



3 

Former des boules de 50 g (gros-saur de 
noix)- et illettré air une plaque farinée. 




Glaçage au chocolat : taire fondre te 
chocolat au bain-maris en ajoutant le lait 
et la margarine {ne .pas ajouter de marga- 
rine pour Je chocolat blanc}. 




jouter 1 c. â soupe de cacao pour un 
glaçage épais ou crémeux. 
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2 ^-^ 

Verser la levure at ramasser mn #hi- 
progressivement la farine, on | /Ko 

maJIeaDle. 




Cuire 20 mn au tour préchauffe a II 
Laisser encore 10 mn en position grill 

*i r i]l^,-^2OlJ o 1©0^j^i,à J âliï # W 




UiilserlechocofatteJquelpouri.il : 
fonda.ni 



.*_Ji Jl .>tiit 4__JL ^» uj st^j i JiflfjjUJi j . . 



8 




Q 



Tremper les 9ata.ni* nB*o*dh <inn. i. 
chocolat et enrohnr de umimii hHh'. 



N T wiwrate 



INGRÉDIENTS 

• 250 g de me* game ou 
beurra ramofe 

■ ISQgdesucnegiaoe 

• 150 gcto mazena 

• 2 punas d'oeufs 

■ 1c. à café d'extrait da 
vanills 

• 1 paquet de tevura 
crwniquB 

» 1 c. à soupe de càcâo 
- Partie nécôsse^e 



C*L>9J&J 




i 



«Ç 



Mélanger le beurre, le sucre, ta vanBle et 
travaille* en pommade. 




Vereer la levure et ramasser avec ta farine 
en une pâte maaiéabie. 



*'4 - *■ • - n - 







Mettre cJe la pâte dans un *lambout- et 
former de petits las. 

ïj^-i ûA^t ^isu , J*jJii j u*-J ^ 



3B 



j l\l Ô A tl 

• _iL^ ii*Li 1 • 
JS\S ï^ «JuL 1 . 




# 



Garnir les petites roses et mettre sur une 
plaque farinée 




If- 



\ 



Incorporer les launes d' uni Ui n 

zena. 



•fctjiWj^jlU^ 




Réserver une boule btanche el incorporer 
le cacao au reste de la pâte 




Façonner de petites billes avec le pâle 
^ ncbe, 

♦ L-LJ fc**ftj î^^- ^'/ ,^$U 
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8 

Cuire 15 mn au fout i« f i ri itm 

Allumer te gnll e4 laisser enoora 6 A IÛ JWi 






Coquillages 



v-9lJu^ 



M\ 





V 




INGRÉDIENTS 

• 250 g cte margarine 
ramai» 

• 1 ŒUf 

• 100 g de suae glace 

• 1 paquet datevtis 
chimldjua 

• 1 c â cate d'exlrail de 
vanMa 

- Farine nécessaïf e 



DECORATION 

* 150 g do chocolat a 
glacer 






^jC-^100* 



ni 



Mélanger la margarine., le sucre, r'asuf et 

la vanille. 




Prélever des boutes de 10 g et tapisser 
les moules en une couche assez Rne. 



ft. 





Démouler et laisser refroidir complètement. 



.UiJj.ilfaHjvlljtil^lOyl 




Couvnr d 'une deuxième coquille ei hien 
fixer. 
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Ajouter la levure et ramassw auaflttû* auc 
la farine en une pâte A sablera 




»%\ 



4 



"X 



Cuire 20 mn au four préchauffé à tacr. 
Allumer le- grill et laasser dorer 5 à 10 nm. 

v'mi> ^J .4i-« 20 Mi ù 1 flQ j* >-ii jijéï i|J- »i 

.Ip^db^JL^rùf Ji^yJljflii IQJiSWi 




Remplir les coquilles d 1 Va c. à café de cho • 
coîat fondu. 




Tremper les coquillages A moMtt (Ww la 
chocolat Eorïdu. 



JJUU 



a^^^ji.^ 
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Feuilles d'automne 






INGRÉOtEr- 

. 200 g q§ margarine 
rerrx^lie 

* 70 Q de sucre glace 

* 1 œui 

• i c. à café d'adralt de 

» T paquet de levure 
chimique 

» Farine nécessaire 

• Ici café de cacao 



OÉCOfWlON 
* 1 00 g de chocolat 
tondu au Mn-mane 
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/ 



1 



Mélanger la margarine, le sucre, l'œuf el 
la vanille. 

.LMJji j^ji j^_j ^ jjyyj ^l_T 






Prêteur 60 g de pâte ©t la colorer au 
cacao. 




Placer au fur et à mesura sur une pfôque 
de cuisson non graissés, 




Etaler te chocolat sur les gâteaux refroi- 
dis et coller 2 par 2. 




A3- 



à 












2 V ^ 

Ajouter là levure et mm 
la farine en une piiii- fi 






.^Ui:^* JJL; > i^ i JI# i/ *^ 1 , i f ^\ ^j 




Abaisser les deux pâtes à 3 mm ■ i 

sseur et découper des formes ov 
Ctes teulHes, 





Cuire 15 mn au four préchauffé à i 
Allumer le griir et laisser encore ! . . > I ( i n m 
y*iA ^M .J^* 1 5 ûi * 1 80 jm. jLji ; ., , 

rtjdf&h 10 : • . ■ 




Enduire les feuille:-. ■ li « ■ 

le* gâteaux. 



Sablés au chocolat AL\IûSL*jùJL qJLL> 





INGRÉDIENTS 

• 250 g de beurre OU 
margarine ramollis 

• 1 25 g de sucre glace- 

« 1 c. à café d'extrait 
de vanille 

• 1 œuf 

■ tt paquet de levure 

cNmiqua 

• Farine nécessaire 



-ORATîON 
■ 2Q0 g de chocolat 






_j— !■*! EUftJl 
. ii«JLi 1 » 
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vW 



\ 

y 



1 



Travailler le beurre, te sucre et la vanille en 
pommade. 




3 ^ 

Sur une surface farinée, abaisser Fa pâte a 
3 mm @1 découper des formés à rempone- 
piôce à double face. 

JP3 







Cuire 15 fnn au four préchauffé â 160". 
Allumer le grill st laisser 5 mn. 




Recouvrir avec les sablés creusés. 
>*^fti ^ïXi <*** 





Incorporer l'œuf, ta levur»< omm 

avec la farine en une pal undl , 




Laisser la moitié des gâteaux plant 
set r autre en enfonçant la pâle mti> 
sur une plaque tannée, 
tmm& J* ii^iJl ^kjt ^î j,iuu: ^jUi ;^.v _^_ 



^^ 





6 

Une fols refroidis, étaler res. morceuLix pft m 
de chocolat fondu . 





8 

Remplir ceux-ci de et un i.ii . i , 
ou avec une senrigi « i 
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Yasmina au chocolat <L>\JgSL^JU ^uuoo^L 

■■■* * ** . . 








> 



Mélanger te heure, te sucre, la vaniHe et 
trav^ilter en pommade. 



If * r jti j* M-iLi j >^jt ^uyii ^5 



> 




3 y 

fouler i& levure et rarnasser progressive- 
ment avec la farine. 




INGRÉDiEN 

• 250 g de beurn? ou 
rnBf09ime ramollis 


- 50 g de noisettes 
grillées 

. F^nne nécessaire 


• 120 g de sucre glace 


•:OfïATiaN 


* lO0g<tefnanïada 


• lÛOgdéchacçrf&i 


•1 œuf 




• Vb paquet d& levure 
chffrâjue 




• l c a café d'extrait de 
venflte 








•jh 



j H 5 * 1J 



une surface farinée, abaisser la pâle 
,5 cm et découper des jasmins. 




lira te mn au four préchauffé £ 160°, 
ilumer fè grit et laisser 5 mn. 
yi^îl -40* 15 iL_i "160 j* .^Lu i^i ^ u^u. 
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I ■ 



Incorpora* Tûeul puia lu 



ni 



^.J^nAr*^ 




Incorporer tes noisettes moulin; 



V-jli i3-sH ^ir^ 




6 9 

Mettre au lur et à mesura sur une pi. i 
farinée. 




refroidir et g&n # f îr> r I n «.. i jIuI 



Cookies au moule «-JLoJI ^s3 #$$£ 




il) 



Préparer Fes ingrédients et préchauffer te 
tour a 160*. 



,°16Q J*b/\\ [ JÂ. j jtlUU ^j^m- 



ï 



ingrédients 

. 125 -g de beurre ramolli 

«lOGgdte sucra 
cristaflisô 

• 1 ŒUf 

. 1 c. a soupe (Se cacao 
■■ rt c. a café ds cannelé 

■ 30 g de pèptles de 
chôcolâ! 

» 250 g ds ferine 
(+ ci nécessaire) 




/ 



Incorporer l'ûguf, la canngile, le cacao et 
les pépites, 




Prendre un peu de (anne dans la main et 
façonner de peines boulas. 



4a 



liLtLJiJI 




#' 



7 i 

îtjurner pendam 20 mn. Allumer le grill 
ti\ laisser encore 10 mn, 



* 



Travailler la beurra et le nixm ar 
made. 



| M >i 1 1 




Ramasser avec la farme en une pfitr- 
ferme. 



.Ul*y 



JÈiyjMV - /"M 




Fariner légèrement des moutes au cl 
mettre les boutes en pressant. 

J***i*H&fr.ôJ*il* — M« — -Jv 




8 



Démouler et i- ■ !■* mt lu 



^^ 
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Carrés aux noix 




« 






J 






S 



« 250 g tfê margarine 
ou b& jrre famaffe 

* 126 g désuet? glaça 

■ 1 C a café d'extrait 
devanite 

* 1 gros œuf fou 2 petits) 

* 50 g de ma tfen a 

* t paquet de levure 
chimique 



Préparer les Ingrédients et pré- chauffer 
te Jour à 160*. 




Tl Incorporer l'œuf pyis te flan e( la maéf- 




* 1 paqual de flan au 
dx»ol«t 

- Farine nécessaire 
DÉCORATION 

* 2 tablettes de chocolat 
àgtecer (200 g) 

* 150 g de noix entoes 






>tf^£1SQ. 



QQ 



ÛÇÏJ* 

ij^Ut 50» 



i une surface farinée, abaisser 4a pâEe 
â 1 ,5 cm, découper des carrés de 4 cm 
décote et poser sur une plaqua farinés 

Me 



I 





Lasser refroidir et glacer au chocolat 
fondu au bain-marié. 



f 




\ 






Mélanger le beurre, le sucre, le viimiii. 
trarvalSer en pommade, 











4 5^ 

/jouter la levure 01 ramasser par pc | 
quantités de farine en une pâte mallôal 

J* i^jb p ijçi,^ j^ï g^ ^_ , ( |-^j ^_^ | 




Cuire pendant T5 mn, Plumer le grill ei 
laisser 5 à 10 mn en su/vel-llant la cute 



w o E 



8 

Fixer une cferm-nr m > . 
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^ 



Louzette 



iriGRÉEMENTS 

. 125çrcte margarine ou 
bourre *ùs Etûfta 

■ 75 gr de sucre glace 

* 1 1. à café d'extrait dé 
vanHte 

* 1 C&uf 

k 30 gr d'afrandes non 
émoodées grillées 
el moulues 

■ t c. à cale dte cacao 



lio_J 



^'j9 






i / 

Mélanger le beurre, Je sucre, le vanille et 
IrsvairJef en pommade. 




AjcHJter Fa tevure e-î ramasser avec la 
îiinne en une pâle à sablés., (htepas lais- 
ser reposer cette pâte). 




Creuser légèremenl le centre et poser 
sur une plaque farinée. 



- 1* pequef de levure 
ChimlQue 

» Famé nécessaire 

DECORATION 

. 30 gr de cterni-arnandes 

* 1 tafcHaM* d© dmoclal à 



Sucre gfâce (faculiaiin 



_ 



LLlîjl^U^ 




Jt^t 30 



^=-j*l, 



Remplir le creux de chocolat fendu au 
ban-marie e-l piquer cl une demi-amande. 




I 



Incorporer l'œuf pas Im 

ÇHuaUt 







Sur une surface famée, abaisser la ; i 
1 cm d'épaisseur et dêcoupei i li 
de 3 cm de diamètre. 




W.4Ç n 






Cuire au four préchauffé à 1 80" i .- • 
15 mn. Allumer le griH et laisser 5 â 1 







& 



8 
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Couvrir l'amande: - ! 
peJil bouclion et 
glace. 
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Gâteau classique 




Cuire 30 mn au four préetiauffé a 1S0 D 
AUumsr te griN et laisser encore 15 mr 
Jhil .a^ 30 ïlJ "160 j* 4 yL_ji jjjji j ^j 



INGRÉDIENTS 
■ £50 or f*e Jaune 

• J c. à soupe de cacao 

• 200 gr dte sucre- glace 

» i30 gr d'amendes non 
ëmondées moulues 
(ou now de oocoj 

- 250 gr de margarine 
fondue et f^froicfie 

• 2 œufs 



> 1 paojuei dD lovura 
chimique 

* 1 c, à café d'extrait 
devante 

DÉCORATION 

• 100 gr de confiture 

d'abricot (ou autre) 

* 200 gr de chocolat 

• VtenrriieaJIes coforea 



«*L 1 ■ 



UUUJI^,^. 









j^J>\ B A II 




A ,' L. j..*? J 



d^1 



Etaler te chocotal fondu et parsemer de 
vermicelles. 
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Incorporer le cacao, 



Khi Uv 



.^jl^ji^lj^lÙ^I 




Usrser dans un plaieau bien beurré. 



■ v ±fl ^ lj ^ *=»£< ^y^ V™* s 1 V^ 




Dés la sortie du four, elafer de confit i h 
laisser refroidi 




Découper le gâteau cil ■ irvu - birtN i»«» 

séëtteft 



M'baredj au cacao 



9 



ismu 





Travail 



300 (F de bsuf râ °ti 
margarine ram^l |S 

1 Mgr* suer» 9**» 

■130^*™*^ 

1 œuf + 1 jauna 

1 c. â café d'exira* de 
vanille 

1 v* paquet de lev^ 3 
chimique 

■ Farine nôcessiiii* 



» 2 c. à soupe de cacao 
» 100 sj dechocotat 



yiïis *^jj jûL 2 



ÂV'Ï^Li • 100 



60 



>y jî i j,j £300 - 
_*U j£Lf * 130 ■ 

jtt-* 1 + ^à 1 ■ 



1er le sucre el le beurre en pom- 

rie. Ajouter la vanille, tes œufs et 
mélanger en crème. 




Cdhnfer une part au cacao et router en 

boudin de 2 cm de cfiamétna. 




Rouler une fois, couper le surplus, égali- 
ser et aplatir légèrement . 

-„_ij l #f ^k-, iix«Jl ^^ Jfiljjl ^-U *jkA*J| j Ç, ,jj 




Cuire 20 mn au four préchauffé à 1fiQ û _ 
Mlumer te grill e! laisser dorer légèrement 
penctent 10 mn. 
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Ajouter ta maïzena, la tm> 
avec Ta ranrte en um pAli» jmw 

dtvïâôi" en deux, 

cm 



\ 



11 



Abaisser la pâte à 5 mm et poser ta r 

oln. 




\ 




Découper des Josangas de 2 cm ei poeir 
sur une- plaque farinée. 




8 

Décorer au chocola! if irmn . m i 



.£*;£* Jl,UJU 









Les petits cœurs 



v—» 



LuJLoJl 



-M 



t 







r 



jUgr le beurre, le sucre et \a vanille en 
madô. 




S9 




Incorporer l'œuf pull 



.^ijiSiJ^'f^^J^J 






Sur une surface farinée., abaissât In pfll 

3 mm- d'épaisseur. 




Cuire 15 mn au four préchau»" «1 
puis 5 mn en position gri, LaiSSÉ* 







Etaler ta face de r:lir* 
d'amandes effilé» 

^ÔJi jja . j *, . . . 









Tartelettes au chocolat qJoV< >^ i î iJL cAbjb 





■RÉÛ1ËNTS 



- 250 gr de margarine 
ramollie 

■ S c. à soupe de sucre 
glace (70 gr ) 

* 1 c. -à café d'extrait de 
V9fW9 

■ 2ç, à café de teivure 
chimique 

- 1 c. â soupe <te cacao 



* Fanne nécessaire 
GARNrri*'' 

- IQOgr déconfiture 
d'âbrieol 

» 50 -gr d'amendes non 
emondées grillées 
61 moulues 

DECORAT 

.Chocolat 



£i_i^A5teJl 



60 



oLs_xl. 



(£.70)^ 
ULUil j*t*=— • 



varier la margarine et le sucre en 
•imacte, puis incorporer les œufs et 
njmuer longuement. 

Il jrJ p y*j- j£i Jm j£ — J' , j.jiyJl ^l~ : 



^ 



y, 




Réserver une boute de 50 g et cotorer le 
reste au cacao. 



. jlftOU gfcl ^ j ^50 ijj, i/. 




Saupoudrer ceux-ci léoèremeni de- farine 
art en tapisser tes moules, 




Cuire 1 5 à 20 mn au four préchauffé à 
tSO*. puis faire dorer 1 mn en position 
grill 

ji 1 s ^ *iao > >-ji j^ji ^ jyj.1 ^ 



*tt 



Ajouter la vanille, la Itv I rnir 

avec la farine en une pâle à 



J 5 ^- 1 > '* A ^— - , i«-*l *WM*K y^-il 

UrfM 




Abaisser la pâle colorée à 3 mm 
s&etir et découper des ronds de 4 
diamètre. 









Ajouter 1 c, à café de garni! Lue (ri 

de confiture et d'amandes) él rec< » 
paie blanche râpée. 

^i>Ji .v- 




Lasser refroidir e?1 di 
fondu au bain -m, m,. 



.^fiL-^iJi» 



•-» V 









Lx*± 



61 



Losanges au 
chocolat blanc 







ivedlec te beurre et le sucre en pom- 
made, puis Incorporer te jaune tf œuf el 
la vaniKe. 



Ajouter Ta levure et ramasser av9C lp 
farin© en une pâte malléable, 



Découpée des losanges et meure sur 
un© plaqua famée. 



INGREDIENTS 

* 250 gr de beurre rame* 

* 1 Z5gr de sucre gteoe 

* 1 iaurra cf'cBuf 

* 1 cÈcated'ftïctraH 
tfevanirse 

* 1 paouei de Ben 
auehocolai 

* 60 gr de maâzana 

. 1 1 è soupe de cacao 



• 1 paquet de levure 
chimique 

. Farine nécessaire 

DÉCORATIiON 

. Chocotal Oianc 

» Vitamnioalag au chocolat 



83 



^ ^ ^ 1 2t 
OtL»1 

jlîif ;^ ii*l< i 



' lès gâteaux dans le chocolat fondu 
m bërvrnane avec i c. à soupe de laii . 




Incorporer Is flan, La i : • 



. ^1 j jtflfl* j fc, jtUi j ^rtUH ylpJ 




4 

Sur una surlace farinée, sbalssw 1. 1 [ • \i 
1 om d'épaisseur. 



•♦ 



6 

Cuire 15 mn au four préchauffe a ' 

5 â 1 D mn en position grill. Laisser rirfnài Kr 

^îi um 1 5 mi a 1 60 j* ^*— Ji j.-» i , , 

■ ** W* P j^i j^ 1 0" J| 5 1*: 




Parsemer de verrriu . 



.Ùli**aj&>Vj£-X 
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Les labiés 




Les miroirs 




Arayedwauflan 



Gâteaux secs 




Bracelets aux graines 

de sésame 




■:MU 




Bâtonnets aux fruits confits 





Biscuits au miel 




Ghribiya syrienne 




.. > 




* _ 




Yasmina 






Petits «otadriK 
au chef ol.u 








18 



*JC 




Petits mo-ulçj du Mm 





« « 



Coqurilages 



48 


■j ^u ■ ^~ — ■ — 

■ 



Cookies au moule 




,I5UCJL 



C^ 



M'foaredj au cacao 



Fanid 



Petits foursM'G-èiïie 




Gâteaux au chocolat 




N'wiwrate 





Gâteau classique 




Petits oursins 




Sablés au chocolat 




Lo-uiette 





Bâtonnets aux dattes 




Feuilles d'automne 




Carrés aux noix 




Nœuds surprise 



rtelettesau chocolat 



Les petits cœurs 



